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k57 Resumen:
Producto alimentario tipo hamburguesa a base de
musculo de cefalopodo y su procedimiento de ob-
tencion.
Producto alimentario obtenido sometiendo musculo
de cefalopodo (preferentemente calamar) a un pi-
cado y adicionando del 1 al 3% en peso de sal (pre-
ferentemente sal comun), y uno o varios de los in-
gredientes entre los siguientes: almidon, albumina de
huevo, protena de soja, gluten y tripolifosfato y otros
ingredientes culinarios como variables de ajo, perejil,
cebolla, etc. Precediendose a un mezclado de todos
los ingredientes y a un formado de la hamburguesa.
Despues el producto se estabiliza por coccion en un
horno a una temperatura de 60-150C y normal-
mente se congela, distribuyendose comercialmente
de esta forma.
Aviso: Se puede realizar la consulta prevista por el art 37.3.8 LP.
Venta de fascculos: Ocina Espa~nola de Patentes y Marcas. C/Panama, 1 { 28036 Madrid
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DESCRIPCION
Campo de la tecnica
Productos a base de pescado (A23L1/325).
Productos a base de carne picada; carne re-
constituida a partir de carne picada (A23L1/317).
Conformado de carne (A22C7/00).
Introduccion
Existen en el mundo entero una gran posibi-
lidad de captura de cefalopodos que bien por la
textura de su musculo o por su tama~no no son
facilmente comercializables; sin embargo tiene
unas excelentes propiedades nutritivas y con-
venientemente procesado puede tener una gran
aceptabilidad por parte del publico.
Por otra parte, la hamburguesa, es un pro-
ducto que en cuanto su modalidad carnica tiene
una gran aceptacion entre ni~nos y jovenes y se
considera un producto ideal para ser ingerido,
como \comida rapida", en forma de bocadillo.
Teniendo en cuenta esto y consideraciones nu-
tritivas respecto a la carne, la presente invencion
se reere a un procedimiento para la fabricacion
de una hamburguesa de musculo de cefalopodo
a partir de musculo picado de distintas especies
de calamar, as como el producto alimenticio as
obtenido mediante tal procedimiento.
Ademas de estas consideraciones su fabri-
cacion sera muy interesante por las razones si-
guientes:
- Se pueden utilizar especies que por su
tama~no no seran aprovechables comercial-
mente.
- Se pueden utilizar especies que por las ca-
ractersticas de su musculo (muy duro o
muy blando o muy acuoso) no seran con-
sumidos de forma directa.
- Se puede fabricar un producto que tiene una
imagen muy atrayente, la hamburguesa, con
caractersticas nutritivas mejores que las fa-
bricadas a partir de carne de res (ausencia
de colesterol, acido urico, etc.).
Estado de la tecnica
Existen en el mercado una gran cantidad de
productos fabricados a partir de musculo de es-
pecies acuaticas. Sin embargo, los cefalopodos se
consumen casi exclusivamente en forma de ani-
llas de calamar, lo que hace que especies grandes
o muy peque~nas no tengan mercado.
Dentro del campo referente a alimentos
carnicos tipo hamburguesa cabe mencionar las
patentes espa~nolas:
- ES 536.807 \Procedimiento para fabricacion
de hamburguesas" que se reere a la manera de
conformar este producto sin entrar en su compo-
sicion especca.
- ES 88120270 (prioridad IT871223871260887)
\Aparato de moldeado para moldear masa de
carne o similares" que se reere al dispositivo
mecanico.
- ES 89111353 (prioridad DE8806308808355U)
\Bombon de juguete" que se reere a un bombon
formado por varias capas de productos azucarados
que inmita a las hamburguesas y a otros produc-
tos alimenticios.
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- ES 8700979 \Maquina semiautomatica
para la elaboracion de hamburguesas" y ES
8703392 \Perfeccionamientos introducidos en las
maquinas para la fabricacion de hamburguesas"
que como su nombre indica se reeren a equipos
para la fabricacion de la hamburguesa.
Entre las patentes europeas cabe indicar:
- EP 0296496 (prioridad US 66733 870623)
\Maquina y aparato para el manejo automatico
y preparacion de sandwiches", que se reere a un
sistema automatico de coccion y dispensacion de
hamburguesas.
- EP 0427945 (prioridad JP 12199289 8910017
y otras) \Recipiente de coccion" que describe un
aparato para la coccion de la hamburguesa.
- EP 0455477 (prioridad US 519387 900504)
\Metodo y sistema de preparacion de alimentos
rapidos". Describe la manera rapida de prepa-
racion de hamburguesas.
No hemos encontrado ningun procedimiento
especco para obtener una hamburguesa de pes-
cado. Ademas el musculo de cefalopodo tiene
unas caractersticas especiales que requiere de un
procedimiento particular para la obtencion de una
hamburguesa aceptable.
Descripcion de la invencion
Es objeto de invencion un producto alimen-
tario a base de cefalopodo caracterizado por pre-
sentar la forma caracterstica de las hamburgue-
sas convencionales, conseguida por moldeo y por
comprender musculo de cefalopodo picado, sal
(preferentemente sal comun) que va a disolver
parcialmente la protena del musculo y alguno
de los siguientes ingredientes: almidon, albumina
de huevo, protena de soja, gluten, tripolifosfato
sodico y adicionada de algun condimento culina-
rio como ajo, perejil y cebolla.
Es igualmente objeto de invencion el procedi-
miento de obtencion del producto hasta aqu des-
crito. Este procedimiento se caracteriza porque se
somete la masa a un picado en una picadora tipo
\cutter". Despues el musculo se mezcla con una
sal culinaria (preferentemente sal comun - cloruro
sodico -) en una proporcion entre 1 y 3% del peso
de musculo, y uno o varios de los siguientes in-
gredientes:
- Almidon en una proporcion de hasta un
10% del peso nal,
- Albumina de huevo en una proporcion de
hasta un 10% del peso nal,
- Protena de soja en una proporcion de hasta
un 10% del peso nal,
- Gluten en una proporcion de hasta un 10%
del peso nal,
- Tripolifosfato sodico en una proporcion de
hasta un 0,5% del peso inicial,
y una cantidad conveniente de condimentos culi-
narios tales como son ajo, perejil y cebolla.
Una vez conseguida la masa nal se le da
la forma caracterstica de hamburguesa con una
maquina de las que se utilizan para moldear la
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hamburguesa de carne, y posteriormente se so-
mete a un perodo de calentamiento de 30 segun-
dos a 3 minutos en un horno a una temperatura
de 60 a 150C, preferentemente 1 min a 150C.
El producto as obtenido se envasa al aire, en
atmosfera modicada o a vaco y, preferentemente
se congela, para su puesta en el mercado.
Ejemplos
Ejemplo 1
Formula porcentual (en peso) %
Musculo de cefalopodo (calamar) 83,5
Sal comun 3
Almidon 10
Protena de soja 3
Tripolifosfato sodico 0,1
Condimentos culinarios 0,4
Fabricacion del producto
Se tritura el musculo de cefalopodo durante 2
minutos. Se a~nade la sal (cloruro sodico), el al-
midon y la protena de soja y los condimentos y se
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mezcla el conjunto durante 5 minutos. Se forma
la hamburguesa, se somete a una temperatura de
60C durante 3 minutos. Se envasa el producto
en bandejas y se congela.
Ejemplo 2
Formula porcentual (en peso) %
Musculo de cefalopodo (calamar) 88
Sal comun 1
Albumina de huevo 5
Gluten 5
Condimentos culinarios 1
Fabricacion del producto
El procedimiento vara del ejemplo 1 en que
primero se pica el musculo de cefalopodo durante
1 minuto y despues, a la masa resultante, se le adi-
cionan el resto de los constituyentes mezclandose
durante 8 minutos. Despues, el producto ya for-
mado, se somete a una temperatura de 150C du-
rante 1 minuto. Se envasa y se congela.
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REIVINDICACIONES
1. Producto alimentario tipo hamburguesa
a base de musculo de cefalopodo y su procedi-
miento de obtencion consistente esencialmente el
producto en musculo de cefalopodo picado ca-
racterizado porque el musculo de cefalopodo pi-
cado y salado, preferentemente sal comun (clo-
ruro sodico), en una proporcion entre 1 y 3% de su
peso y se a~nade uno o varios de los siguientes in-
gredientes: almidon, albumina de huevo, protena
de soja, gluten, tripolifosfato sodico y condimen-
tos culinarios.
2. Producto alimentario tipo hamburguesa a
base de musculo de cefalopodo y su procedimiento
de obtencion segun la reivindicacion 1, caracte-
rizado porque el almidon se a~nade en una pro-
porcion, referida al peso nal, de hasta un 10%.
3. Producto alimentario tipo hamburguesa a
base de musculo de cefalopodo y su procedimiento
de obtencion segun las reivindicaciones 1 y 2, ca-
racterizado porque la protena de soja se a~nade
en una proporcion, referida al peso nal, de hasta
un 10%.
4. Producto alimentario tipo hamburguesa
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a base de musculo de cefalopodo y su procedi-
miento de obtencion segun las reivindicaciones 1
a 3, caracterizado porque el gluten se a~nade en
una proporcion, referida al peso nal, de hasta un
10%.
5. Producto alimentario tipo hamburguesa
a base de musculo de cefalopodo y su procedi-
miento de obtencion segun las reivindicaciones 1
a 3, caracterizado porque el tripolifosfato sodico
se a~nade en una proporcion, referida al peso nal,
de hasta un 0.5%.
6. Producto alimentario tipo hamburguesa a
base de musculo de cefalopodo y su procedimiento
de obtencion caracterizado porque el musculo
de cefalopodo se pica en una maquina tipo \cut-
ter", despues la masa resultante se sala y al con-
junto se a~naden los ingredientes descritos en las
reivindicaciones 1 a 5. Despues se procede al mol-
deo en forma de hamburguesa seguido de un tra-
tamiento termico, para estabilizar la masa, entre
60 y 150C durante un perodo de tiempo de 30
segundos a 3 minutos, segun la temperatura em-
pleada; preferentemente el producto se envasa y
se congela.
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